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Resumen: Se describe el banco de datos sobre componentes de alimentos 
españoles: productos lácteos y vinos. Se ha desarrollado, en fase experimen-
tal, en el Instituto de Información y Documentación en Ciencia y Tecnolo-
gía {ICYT), en colaboración con el Instituto de Fermentaciones Industriales, 
pertenecientes al CSIC. Además de información factual sobre componentes 
de alimentos, proporciona información adicional de tipo bibliográfico como: 
trabajos, autores, instituciones, métodos de análisis, etc., siempre en relación 
con los alimentos o sus componentes. La aplicación informática, desarrolla-
da en DBIII, permite, mediante menús, la actualización, modificación y 
consulta de la información contenida en el banco de datos. Se comenta la 
normalización, organización y recuperación de la información. 
Palabras clave: Banco de datos, componentes de alimentos, productos lácteos, 
vinos. 
Abstract: The Spanish food composthon Data Bank on dairy products -and 
alcoholic beverages is described. A prototipe has been developed by the 
Institute for Information and Documentation in Science and Technology in 
collaboration with the Industrial Fermentation Institute, both of them · 
belonging to the CSIC. Factual information as well as bibliografic informa-
tion on authors, papers, institutions, analytical methods, etc., related in 
every case to food, are available through the data bank. The computer 
application using the DBIII, allows, by meaos of a menu system, the update 
and retrieval of the information on the data bank. Explanations on the 
standardization, organization and retrieval of information are included. 
Keywords: Data bank, food composition, dairy products, alcoholic beverages. 
l. Introducción 
La información sobre la composición quí•nico-fisica de los alimentos tiene 
influencia en muy diversos campos tanto a nivel nacional como internacional. 
Muchas y variadas actividades de tipo económico, educativo y social, desde el 
marketing a la investigación básica, necesitan basarse en el conocimiento profundo 
de la composición de los alimentos para la realización de su cometido. Es, por 
tanto, de gran importancia el poder contar con datos homologados que puedan 
servir de valores de referencia. 
El primer colectivo que se interesó por los datos de composición de alimentos 
fue el sanitario, preocupado por la influencia de las dietas en la salud y en la 
enfermedad, como manifestaron en 1940 McCance y Widdowson ( 1 ). 
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Otros sectores de actividad demostraron su interés mucho más recientemente. 
A ello ha contribuido, entre otros factores, el aumento de la población mundial, las 
frecuentes inmigraciones, la escasez de alimentos, la mejora de la calidad de vida y 
el continuo incremento de las transacciones internacionales. En nuestro país, la 
pertenencia a la CEE y la próxima integración total en 1993 supone un reto a la 
competitividad de nuestros productos, por lo que habrá que aumentar los contro-
les que garanticen la homogeneidad y regularidad de su calidad y permitan la 
comparecencia en mercados cada vez más concurrentes y exigentes. 
En la mayoría de los países industrializados se han creado tablas de composi-
ción de alimentos (2), que han venido recogiendo los valores analíticos de los 
componentes de los alimentos más usuales o con alguna significación para el país 
productor. El Instituto de Nutrición del CSIC ha creado las tablas españolas que 
recogen valores de algunos componentes de 231 alimentos (3). Las tablas de 
composición de alimentos han sido, hasta hace poco, el único medio para satisfa-
cer las necesidades de este tipo de información. Aunque muy útiles, son limitadas 
en cuanto a la cantidad y variabilidad de datos que pueden contener, así como a la 
actualidad ¡le los mismos, dadas las dificultades que entraña su actualización. 
El desarrollo de las tecnologías de la informática y telecomunicaciones ha 
posibilitado la creación de bases de datos de los componentes de los alimentos (4-
7), muchas veces derivadas de las primitivas tablas ya existentes, y ha animado a 
países que carecían de ellas a emprender la tarea de su creación. Estos sistemas, 
capaces de almacenar y gestionar grandes volúmenes de información, permiten, 
además de un acceso y utilización fácil de los datos, reflejar más ágilmente sus 
variaciones, derivadas de la mejora de los métodos de análisis, de la evolución de 
las tecnologías de alimentos, así como de los cambios en las costumbres alimenti-
cias. 
Las facilidades informáticas y telemáticas han incrementado la utilización, 
intercambio y comparación entre los datos, tanto a nivel nacional como inter-
nacional, y han posibilitado el establecimiento de redes de bases de datos. Esto 
conlleva, además de un presupuesto considerable, una homogeneización de crite-
rios en cuanto a técnicas de análisis y muestreo, expresión de resultados, identifica-
ción de los alimentos y componentes, etc., dadas las grandes diferencias que existen 
entre las distintas metodologías utilizadas por los distintos laboratorios y produc-
tores de datos. 
Han surgido ya proyectos como FOODBASE (8) del U.S. National Cancer 
lnstitute que, conjuntamente con Technical Assessment Systems, Inc., están 
desarrollando una base de datos para recoger valorres sobre componentes y con-
sumo de alimentos a nivel internacional; y otros proyectos tales como INFOODS 
(lnternational Network of Food Data System) (9-11) y sus derivados como 
proyectos regionales EUROFOODS, NORFOODS o LATINFOODS (12), todos 
ellos apoyados por la UNU (Universidad de las Naciones Unidas). Tienen como 
objetivos principales promover la cooperación internacional para la adquisición, 
distribución y creación de un sistema internacional de datos de composición de 
alimentos, estableciendo criterios para la armonización general de la información 
sobre composición de alimentos. En Europa, bajo el programa FLAl R (Foods 
Linked Agro-Industrial Research), se han unido EUROFOODS y ENFANT 
(European Network on Food and Nutrition Tables) en el proyecto «lmprovement 
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of the quality and Compatibility of Food Consumption and Food Composition 
Data in Euro pe» ( 13). Este proyecto pretende establecer en la CEE una red de 
bases de datos de composición y consumo de alimentos nacionales comparables y 
compatibles, que facilite la obtención e intercambio de información. 
En nuestro país no conocemos ningún banco de datos que recoja la informa-
ción sobre composición de los alimentos españoles, aunque existen algunos 
específicos como los de vinos de Navarra, semillas del INIA, etc. 
El desarrollo a nivel nacional de un banco de datos de este tipo que recoja los 
alimentos más usuales y característicos de España requiere la cooperación, tanto a 
nivel institucional de organismos e industrias, como a nivel personal, de investiga-
dores y profesionales del sector. Con ello se podrían resolver los problemas que 
puedan plantearse y conseguir una armonización de criterios para el desarrollo de 
un sistema fiable, consistente y compatible con los existentes en nuestro entorno, 
pudiéndose derivar, además, tablas de composición a nivel nacional, regional o 
sectorial que satisfagan las necesidades de información de los científicos, industria-
les y profesionales del sector de la alimentación. 
Ante la falta de una sistematizada recopilación de datos que definan y caracte-
ricen a los alimentos españoles, un grupo de investigadores del CSIC, pertenecien-
tes a los Institutos de Fermentaciones Industriales y de Información y Documenta-
ción en Ciencia y Tecnología (ICYT), emprendieron la tarea, a través de un 
proyecto financiado por la CICYT, de la creación, en fase experimental, de un 
banco de datos que recogiese este tipo de información (14). 
En este artículo se presenta la estructura y los módulos implementados de la 
base de datos desarrollada en el ICYT. 
2. Usuarios del Banco de Datos 
Como primera premisa para crear el banco de datos se hizo un estudio de sus 
usuarios potenciales. Según sus necesidades de información se clasificaron, a priori, 
en tres grupos: 
Investigadores de organismos de investigación, educación e industria. Estarán 
interesados principalmente en la determinación de los valores analíticos de 
los componentes de los alimentos, debidamente detallados y documentados 
en cuanto a métodos analíticos y de muestreo, estacionalidades, variedades 
de materia prima, condiciones de producción. almacenamiento, etc. 
Profesionales de medicina, nutrición y dietética. Desearán conocer los valores 
analíticos medios de grupos determinados de componentes de alimentos 
específicos, usualmente utilizados para las dietas, ya sean de enfermos o de 
grupos de población. 
El tercer grupo de usuarios lo constituyen industria/es de producción. de 
tramifármación y de distrihución. economistas. administradores. leyisladores, 
etc., cuyo interés principal estará localizado en el conocimiento de los 
valores medios de los componentes más característicos de los alimentos, 
complementados con información relativa a otras características de los 
mismos, tales como: zonas geográficas, origen, legislación, tratamientos, etc. 
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3. Contenido del Banco de Datos 
Son muchos los aspectos de los datos que deben tenerse en cuenta en la 
creación de un banco de datos, si se quiere satisfacer a un amplio espectro de 
usuarios. Aunque la información solicitada difiera, lo que sí necesitará cualquier 
usuario son datos precisos y fiables. Como la información se recoge de publicacio-
nes científicas, informes de trabajos hechos en laboratorios públicos o privados, 
con distintas denominaciones de los alimentos y componentes, distintas metodo-
logías de análisis y tratamiento de las muestras, distintas formas de expresar los 
resultados, etc., es necesaria su integración y homogeneización para obtener una 
información coherente. Para ello se deberá contar con un grupo de personas 
altamente cualificadas responsables de contrastar y normalizar la información que 
entra en el sistema. 
La información contenida en el Banco de Datos se agrupa según los siguientes 
apartados. 
l. Identificación de los alimentos. 
2. Identificación de los componentes, su clasificación y medidas. 
3. Identificación de las fuentes de información. 
Estos tres grupos de información son dependientes unos de otros y relaciona-
dos entre sí. 
La toma de datos comienza precisando la fuente, que será el documento de 
donde se extraen los datos. Esta puede ser artículo de revista, tesis doctoral, 
memorias, informes, libros, etc. Ello garantiza la identificación y el origen de los 
datos suministrados. U na vez detallada la fuente y aceptada por el sistema, 
después de un proceso de verificación, se precisa el alimento del que se quieren 
introducir datos, con los cualificadores que se crean oportunos. Tanto el nombre 
del alimento como los de los cualificadores deberán estar contenidos previamente 
en los ficheros maestros que constituyen el diccionario del sistema. Si no es así, se 
rechaza. Una vez aceptada la denominación del alimento, se expresarán debida-
mente los componentes y los valores analíticos de éstos. Resumiendo, un valor 
analítico estará unido a un componente de un alimento determinado y éste a una 
fuente concreta. 
En todas las fases del funcionamiento del banco de datos y siempre que ha sido 
posible se ha comprobado la información introducida mediante ficheros testigos 
que garantizan el control del vocabulario. 
Teniendo en cuenta que la iniciativa de la creación del Banco de Datos surgió 
dentro del proyecto coordinado «Caracterización de los Alimentos», se contó 
desde el principio con la colaboración de sus investigadores, por lo que el 
contenido y las posibles consultas a que diera lugar se establecieron con ellos. 
Se decidió empezar, de forma experimental, por la creación de un banco de 
datos sobre productos lácteos y vinos. 
3.1. Identificación de los alimentos 
Una de las mayores dificultades en la creación y uso de un banco de datos de 
alimentos proviene de la inconsistencia de las denominaciones y descripciones de 
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los elementos en ella considerados, ya que un nombre de un alimento puede tener 
distintas significaciones dependiendo del contexto geográfico, cultural y social. Por 
tanto, es primordial el establecer criterios y guías que garanticen una correcta e 
inequívoca identificación de los alimentos, sus constituyentes, metodologías de 
análisis, etc., que permitan compatibilizar la información que, proviniendo de 
distintas fuentes, va a incorporarse en el banco de datos. 
Con tal fin se ha diseñado un sistema de clasificación y codificación de las 
denominaciones de los alimentos y sus componentes, basado en la clasificación del 
código alimentario español (15), el sistema EUROCODE (16) de EUROFOODS, y 
la consulta de bibliografía específica (17-19). En dicho sistema, a cada alimento se 
le asigna un código significativo y unívoco, que se divide en dos partes. 
La primera indica el nombre, común o científico, y la clasificación jerárquica, a 
cuatro niveles, del alimento dentro del grupo de alimentos afines. El nivel primero 
identifica el grupo de alimentos de que trata, por ejemplo: productos lácteos o 
bebidas alcohólicas. Estos, en el segundo nivel, se dividen en grandes subgrupos, 
que a su vez se subdividen, en el tercer nivel, en grupos específicos de alimentos, y 
dentro de cada subgrupo específico, se irán incluyendo los alimentos concretos que 
constituirán el cuarto nivel (fig. 1 ). 
La segunda parte del código se utiliza para precisar más el alimento, incluyen-
do información sobre las características que pueden influir en su composición. Por 
el momento se han considerado cuatro cualificadores que dan información sobre 
tipos de elaboración, estado de maduración, zona de procedencia o denominación 
de origen y variedad o materia prima. 
Aunque hay otros aspectos de los alimentos que pueden afectar a sus compo-
nentes, creemos, en un principio, que con estos cualificadores se puede identificar 
de manera satisfactoria el alimento. De todas formas el sistema queda abierto para 
poder introducirle cualquier otra propiedad que se crea conveniente. 
Figura 1 
GRUPO PRODUCTOS LACTEOS 
SUBGRUPO QUESOS 
FAMILIA QUESOS DE OVEJA 
NIVEL ANTERIOR 
FROMATGE SERRAT DE OVELLA 
QUESO ARAGON ANSO 
QUESO AZUL 
QUESO CASTELLANO TIPO MANCHEGO 
QUESO CORSEA 
QUESO DE BURGOS 
QUESO DE CERBERA 
QUESO DE ORDUAA 
QUESO DE OROPESA 
MAS ALIMENTOS 
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3.2. Identificación de los componentes, su clasificación y medidas 
Al igual que pasa con los alimentos, los componentes deben identificarse sin 
ambigüedades. Esta identificación se hace mediante un sistema normalizado de 
nombres, sinónimos y códigos. Se han establecido 18 grandes grupos de compo-
nentes, en los que se agrupan 300 componentes químicos y características físicas, 
de acuerdo con las orientaciones de EUROFOODS (20-21). No quiere esto decir 
que para todos los alimentos tengan significado todos los componentes, ni que 
deban tener valores cada uno de ellos. Solamente se considerarán para cada 
alimento aquellos componentes que sean posibles y de los cuales se tengan datos. 
Los valores analíticos se pueden expresar en una de las tres unidades de medida 
que, para cada uno de los componentes, el sistema da opción. 
3.3. Identificación· de las fuentes de información 
Los datos analíticos que se introducen en el sistema, y que afectan a un 
componente de un alimento, provendrán de muy distintas fuentes, con diferentes 
métodos y procedimientos. Es por esto necesario que dichas fuentes estén perfecta-
mente identificadas, para dar la posibilidad de comprobar la información vertida 
en el banco de datos. Para ello, además de los datos referentes a los alimentos y 
sus componentes, también se incluirán datos referentes al documento del cual se ha 
obtenido la información. Con ello se consigue para cada dato no sólo que esté 
perfectamente determinada su clasificación y jerarquía, sino también su proceden-
cia. Hay que considerar que, aunque el tratamiento automático sea eficiente, esto 
no garantiza la bondad de los resultados, ya que ésta depende de la calidad de los 
datos primarios. 
4. Estructura del banco de datos 
El banco de datos sobre componentes de alimentos españoles, desarrollado en 
el ICYT, se ha diseñado siguiendo el modelo relacional y se ha realizado en un 
PC/AT compatible utilizando el sistema de gestión de base de datos D8111 y su 
lenguaje de programación, para elaborar las funciones requeridas. 
A partir de un menú principal se tiene acceso a otros dos menús que desarro-
llan las funciones de: 
1) Actualización del banco de datos. 
2) Recuperación de información. 
Cada uno de ellos se va subdividiendo sucesivamente en módulos con funcio-
nes más específicas. Tanto en uno como en otro módulo el funcionamiento se ha 
establecido en base a menús que guían a los usuarios, así como un sistema de 
ayudas que se puede consultar en cualquier momento. 
A continuación comentaremos someramente cada uno de estos módulos. 
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4.1. Actualización del banco 
Este módulo permite la actualización del banco, d~ da..tt os, mediante la introduc-
ción de nueva información o la modificación de I a eát:ente. La actualización se 
hace mediante tres módulos cuyas funciones es¡:,ecífic:as socJn: altas, bajas y modifi-
caciones, ya sea de componentes~ de alimentos, <> el-e la id.¡entificación del documen-
to, para lo que se han generado una serie de menil:s y ayudas. 
4.1.1. Módulo de altas 
El módulo de altas contempla tanto las al~as de alimentos como las de 
componentes y las de identificación del doc ument<J d:iel c :u.al se extraen los datos. 
Por eso, la introducción de información sie111p.-e a:o!lllen:N.:ará con la identificación 
de la fuente, generando una referencia bibliográftc.a (fig. 2). En ella se especifica el 
nombre y el tipo del documento, los autores, los o•ganísmos de trabajo de los 
mismos, o el organismo responsable de los dat~s, el 11 ,om.lbre de la publicación que 
lo contiene, si es periódica o si no lo es, el nombre del editor de la publicación, el 
ISSN/ISBN, año, volumen, número, páginas. De e:~t():S catmpos son obligatorios el 
título, tipo y año de publicación del documento, as; i comen el organismo; los demás 
son opcionales. 
A cada referencia bibliográfica el sistema le asi.Ení:11 un1 identificador que será el 
campo de unión de la referencia bibliográfica con ""tocl .os l.QS datos pertenecientes a 
ella. 
Creada la referencia, se especifica el ali111ento ded cual se quieren introducir 
datos analíticos. Solamente es obligatorio intro<iuacir el n-0mbre del alimento, y si 
se conoce o se desea, éste puede cualificarse más in~roduciiet1do la materia prima, el 
método de elaboración, el estado de envejecinlieentoo () maduración, y la zona 
Figura 2 
ALTA A UNA RE FER ENC lA COll-'IPI, IETJ. 
FICHA DE REFERENCIA BIBLIOGRAFICA J OCOD - .ALUM: AA00l 
NUM ART ITIP DOC 1 TITULO: ANALISIS INTEGRO ICJE ILOS VINOS. v. LA FRACCION 
9 AR NITROGENADA 
-
AUTORES: CABEZUDO, M. D.; GONZAI.EZ RiURIClti, ltl ,; ~ERAIZ, M.: REGLERO, 
G. 
CODIGO ORG. 
1 
INST. FERMENT. IND. [CSIC) i-.AD~rD 
07854 
1 
-
REVISTA ALIMENTACION 
ISsNl02212689 1 ARO l 198 5 jv l 1 ÍNl4 ÍPAG, I ~I PAG.FI 135 
NR DE REFERENCIA ASIGNADO. Pulse techa ¡Hara continuar . . . 
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geográfica o denominación de origen. Cuantas más especificaciones se hagan en la 
introducción de los datos, más concreta puede ser la recuperación de la informa-
ción. 
Una vez que el alimento ha sido aceptado por el sistema, éste pide que se 
especifique el componente, determinando primero el grupo al que pertenece, él 
método analítico, y las unidades de medida en las que se van a expresar los 
valores. Se da la opción de elegir entre tres unidades previamente establecidas. En 
los valores pueden especificarse la media, la máxima y la mínima, la desviación 
típica, y el número de muestras que han originado esos valores (fig. 3). 
Figura 3 
rr==-=-=======e!I REFERENCIA BIBLIOGRAFICA / COD. ALUM: 0001 NII 1 
Titulo: CARACTERISTICAS ANALITICAS DE LOS VINOS DE VA 
LDEPEAAS 
Revista: 
Alimento VINO BLANCO 
Cod. grupo Mat. prima 
Zona VALDEPERAS 
01 Elaboración: 
Ai\ejamiento: 
Grupo de componentes: MINERALES 
Componente : CALCIO 
Unidad de Medida: mg/1,ppm,mg/kg 
Met. analítico : COMPLEXOMETRICO 
Media 
0.04 
Máxima 
o.os 
Mínima 
0 . 02 
Muestras 
12 
¿Mas componentes del mismo grupo (S/N)? S 
r.=====~!
1
1 REFERENCIA BIBLIOGRAFICA / COD . ALUM: 
Desviación 
0.00 
0001 NII 1 
Titulo : CARACTERISTICAS ANALITICAS DE LOS VINOS DE VA 
LDEPEAAS 
Revista: 
Alimento VINO BLANCO 
Cod. grupo Mat. prima 
Zona VALDEPENAS 
01 Elaboración: 
Ai\ejamiento: 
Grupo de componentes: MINERALES 
Componente MAGNESIO 
Unidad de Medida: mg/1,ppm,mg/kg 
Met. analítico : COMPLEXOMETRICO 
Media 
0.08 
Máxima 
0.13 
Mínima 
0.06 
Muestras 
12 
COMPONENTE GRABADA. Pulsa tecla .... 
Desviación 
0.00 
I! 
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4.1.2. Módulo de modificaciones 
Este módulo va a permitir, mediante una serie de menús, modificar cualquier 
dato introducido, a nivel de componente, de alimento, o de referencia bibliográfica. 
Previamente a cualquier modificación que se quiera hacer, se debe especificar 
correctamente la identificación de los datos. Es decir, si queremos modificar algún 
valor analítico, se debe determinar el componente y alimento a los cuales corres-
ponda, especificando todos los cualificadores de igual manera que se hizo en la 
toma de datos. Además tendrá que especificarse el identificador de la referencia 
bibliográfica de la que se han sacado los datos. Si esto no se hace correctamente, el 
sistema no permite la modificación. 
4.1 .3. Módulo de bajas 
Al igual que en el caso de las modificaciones, el sistema permite dar de baja 
cualquier dato siempre que su identificación sea correcta e igual a como se hizo en 
la toma de datos (fig. 4). Esta máxima especificación para la verificación de los 
datos tiene su fundamento en la dependencia de cada nivel de información del 
nivel anterior. La baja de información en un determinado nivel supone la consi-
guiente eliminación de los datos dependientes de él en niveles inferiores. Así, la 
eliminación de un determinado alimento lleva consigo la eliminación de todos sus 
componentes, y la eliminación de una referencia bibliográfica supone eliminar del 
banco todos los datos relativos a ella, ya sean alimentos o componentes. 
Figura 4 
r.======~'I REFERENCIA BIBLIOGRAFICA / COD . ALUM: AAOOl N2 7 
Titulo : ANALISIS INTEGRO DE LOS VINOS . V. LA FRACCION 
NITROGENADA 
Revista: ALIMENTACION 
Alimento VINO BLANCO 
Cod . grupo Mat. prima 
zona : 
01 Elaboración: 
Ai'lejamiento: 
Grupo de componentes: VOLATILES MINORITARIOS 
Componente : ACETATO DE METILO 
Unidad de Medida: mg/1 
Met. analítico : CROMATOGRAFIA DE LIQUIDOS DE ALTA EFICAC 
Media 
0.80 
Máxima 
5 . 40 
Mínima 
0 . 00 
Muestras 
21 
Desviación 
0 . 00 
¿COMPONENTE CORRECTA. seguro dar BAJA? (5/N) s 
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4.2. Recuperación de información 
La información del banco de datos puede consultarse y recuperarse a través de 
las distintas opciones ofrecidas por este módulo (fig. 5). 
Comentaremos a continuación estas opciones. 
Figura 5 
MENU DE RECUPERACIONES 
A. RECUPERACION DE ALIMENTOS POR SU COMPOSICION 
B. RECUPERACION DE COMPONENTES DE UN ALIMENTO 
C. RECUPERACION DE AUTORES 
D. RECUPERACION DE REFERENCIAS 
E. CLASIFICACION DE ALIMENTOS 
SALIR 
a) Recuperación de alimentos por su composición 
Esta opción permite la recuperación de alimentos atendiendo al contenido de 
determinados componentes o a la exclusión de otros. Para su funcionamiento, el 
sistema va pidiendo los componentes que debe contener el alimento y los que 
deben faltar. Una vez especificados éstos, el sistema proporciona el número de 
alimentos que lo cumplen y la visualización de cada uno de ellos con sus 
cualificadores (fig. 6). 
Figura 6 
RECUPERACION DE ALIMENTOS POR SU COHPOSICION 
Si: ACETATO DE METILO; 
No: BROMO; 
Total de alimentos seleccionados: 2 Alimento: 
VINO BLANCO 
Zona de origen LA RIOJA 
Materia prima 
A~ejamiento JOVEN 
Método de elaboración: 
AVANZAR RETROCEDER SALIR 
2 
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b) Recuperación de los componentes de un alimento 
Con esta opción se recuperan los valores analíticos de los componentes de un 
alimento. Se puede optar por obtener todos los componentes de los cuales haya 
valores, o solamente los valores de determinados componentes que se especifican. 
Para ello hay que precisar el alimento del cual se quieren los datos. El sistema 
también permite diferentes grados de profundidad en la identificación del alimento, 
con lo que la recuperación será más o menos concreta. Es decir, se puede 
preguntar por un alimento dando su nombre solamente o definiéndolo más 
añadiendo uno o varios de sus cualificadores, tales como métodos de elaboración, 
madurez, materia prima o zona geográfica. 
El resultado de la consulta proporciona, además de los valores máximo, 
mínimo, media y desviación típica, las unidades de medida, número de muestras y 
método analítico que ha dado origen a esos resultados, y el identificativo de la 
referencia de donde se han extraído (fig. 7). 
Figura 7 
RECUPERACION DE COMPONENTES POR ALIMENTO 
Alimento: VINO BLANCO 
Zona: M. prima: 
Maduración: 
Elaboración: 
COMPONENTE IMETIUIMEOIA IMAXIMAIMINIMAIDESV 
MAGNESIO 020 A 0.08 0.13 0.06 0.00 
POTASIO 013 A 1.00 l. 21 0.92 0.00 
CALCIO 020 A 0.04 o.os 0.02 0.00 
HIERRO 013 A 0.01 0.01 
º·ºº 
0.00 
3-METIL-l-BUTANOL 006 A 206.20 294.60 97.80 0.00 
2-METIL-l-BUTANOL 006 A 53.90 79.00 22.50 0.00 
ACETATO DE METILO 006 A 0.80 5.40 0.00 
º·ºº 
IMUESIREFERENC 
12 0001 
12 0001 
12 0001 
12 0001 
21 AA00l 
21 AAO0l 
21 AA00l 
SALIR-> <ESC> U AVANZAR-> <PGdn> tt RETROCEDER-> <PGup> 
e) Recuperación de autores 
Esta opción permite recuperar los autores que han trabajado en un determina-
do alimento. Para ello se debe especificar el alimento deseado como se ha 
comentado anteriormente; puede acompañarse de todos aquellos cualificadores 
que precise. Cuantos más cualificadores se especifiquen, más concreto será el 
campo de trabajo de los autores que se recuperen. El resultado de la consulta dará 
todos los autores que han trabajado en el tema, especificando su nombre, su lugar 
de trabajo y el número total de referencias de cada autor en dicho alimento (fig. 8). 
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Figura 8 
RECUPERACION DE AUTORES POR ALIMENTO 
Alimento: VINO BLANCO 
Zona: 
Maduración: 
Elaboración: 
GARCIA, J . 
LOPEZ, R. 
ARAGON I. 
MORENO GARCIA, J. 
QUIRALTE CRESPO, J . 
CABEZUDO, M. D. 
CACERES, I. 
GONZALEZ RAURICH, M. 
M. prima: 
AUTORES COD.ORG TOT. REF. 
01155 l 
01155 l 
02283 l 
02305 l 
02305 l 
07854 3 
07854 l 
07854 2 
SALIR->< Ese >I I AVANZAR->< Pgdn >I I RETROCEDER->< Pgup >I 1 
d) Recuperación de referencias 
Al igual que en la opción anterior, partiendo de la especificación del alimento 
se recuperarán las referencias que tratan de él. Además del número de referencias, 
éstas pueden visualizarse individualizadamente. 
e) Clasificación de alimentos 
Mediante esta opción el sistema permite, especificando un alimento sin cualifi-
cadores, conocer su clasificación jerárquica dentro del grupo de alimentos afines 
(véase fig. 1) que se ha considerado en el banco de datos. Mediante los cursores, se 
puede recorrer la estructuración de los alimentos y visualizar el contenido de los 
niveles anteriores y posteriores del alimento o grupo de alimentos que se está 
considerando. 
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